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Para el desarrollo del presente trabajo se presentará información que no hace parte de la               
realidad y que fue tomada para llevar a cabo el desarrollo del Diplomado, correspondiente a               
la evaluación final para la propuesta de un plan de auditoria para el sistema de Gestión de                 
Inocuidad basado en el Plan HACCP dentro de un contexto Imaginario relacionado con la              
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El Sistema HACCP es un enfoque preventivo y sistemático para asegurar la inocuidad de              
los alimentos desde la producción primaria hasta llegar al consumidor. El sistema parte de              
la identificación de los Peligros que pueden afectar la inocuidad de los alimentos y las               
etapas consideradas como Puntos Críticos de Control, donde se deben establecer las            
medidas necesarias para controlar estos peligros (​BGS Institute Conocimiento para creer.           
(2019). 
La implementación del plan HACCP tiene como fin el aseguramiento de los procesos             
productivos dentro de una empresa u organización de tal manera que se aborden todas las               
variables que puedan afectar o incidir de manera directa o indirecta en la inocuidad de un                
producto tomando como base su proceso inicial hasta su etapa final de distribución             
(Decreto 60 -2002. Ministerio de salud. INVIMA.). 
 
Este proyecto se desarrolla con el fin de adquirir los conocimientos necesarios que             
permitirán obtener la destreza para asumir la planificación y ejecución de planes de             
auditoria en situaciones reales, basado en la implementación del Plan HACCP. Dado lo             
anterior, la estructura del plan de auditoria se lleva a cabo a partir de un programa                
debidamente documentado, el cual, define dentro de sus aspectos más importantes la            
planificación de los objetivos que se desean cumplir teniendo como insumo las evidencias             
objetivas. (GTC - ISO 19011: 2018). 
 
Se llevó a cabo un plan de auditoria para la empresa Lácteos Altagracia en su línea de                 
producción de queso campesino prensado bajo en grasa con el fin de obtener la información               
necesaria para determinar la efectividad en la implementación de un sistema de gestión de              
Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) y que cumpla con los requisitos               
legales establecidos minimizando así los riesgos asociados a la inocuidad alimentaria,           


















Diseñar un plan de auditoria interna para la empresa Lácteos Altagracia basada en la              
implementación del sistema HACCP, para determinar si cumple a conformidad los           





Realizar una auditoria interna de sistema HACCP a la empresa Lácteos Altagracia            
con el fin de recopilar información necesaria para evaluar su efectividad. 
 
Evaluar el proceso productivo (queso prensado bajo en grasa) de la empresa de             
Lácteos Altagracia con el fin de determinar si existen inconformidades que afecten            
la inocuidad alimentaria. 
 
Establecer un plan de auditoria para determinar oportunidades de mejora con base a             
las acciones preventivas / correctivas y capacidades de los operarios para actuar            
frente a estas eventualidades. 
 
Realizar una confrontación de los resultados obtenidos en la aplicación del sistema            
HACCP con los requisitos legales establecidos con el fin de evaluar el grado de              
cumplimiento y ejecución del sistema de gestión. 
 
Establecer un plan de auditoria para el sistema de trazabilidad que tiene            
implementado la empresa Lácteos Altagracia con la finalidad de determinar el           











3. ANTECEDENTES TEÓRICOS 
 
El sistema de HACCP, que tiene fundamentos científicos y carácter sistemático, permite            
identificar peligros específicos y medidas para su control con el fin de garantizar la              
inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros y establecer             
sistemas de control que se centran en la prevención en lugar de basarse principalmente en el                
ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es susceptible de cambios que pueden              
derivar de los avances en el diseño del equipo, los procedimientos de elaboración o el               
sector tecnológico. (FAO, 1997) 
Este sistema surgió como consecuencia de la globalización y de la necesidad de establecer              
cada vez más requisitos para el consumo de alimentos. En 1959 la NASA quería adoptar un                
programa para garantizar la inocuidad de los alimentos consumidos por los astronautas en             
el espacio y fue la empresa Pillsbury quien introdujo el este sistema de control para ofrecer                
dichas garantías. 
En 1993 la comisión Codex Alimentarius aprobó las directrices para la aplicación del             
sistema HACCP y en 2005 se publicó la norma ISO 22000, que establece un Sistema de                
Gestión de Inocuidad Alimentaria basado en ISO 9001 y el sistema HACCP. (Envira, 2018) 
El sistema de HACCP puede aplicarse a lo largo de toda la cadena alimentaria, desde el                
productor primario hasta el consumidor final, y su aplicación deberá basarse en pruebas             
científicas de peligros para la salud humana, además de mejorar la inocuidad de los              
alimentos, la aplicación del sistema de HACCP puede ofrecer otras ventajas significativas,            
facilitar asimismo la inspección por parte de las autoridades de reglamentación, y promover             















4. TÉRMINOS Y DEFINICIONES 
 
Acción correctiva: ​Cualquier tipo de acción que deba ser tomada cuando el resultado del              
monitoreo o vigilancia de un punto de control crítico esté por fuera de los límites               
establecidos. ​(Decreto 60/2002) 
Análisis de peligros: ​Proceso de recopilación y evaluación de información sobre los            
peligros y condiciones que los originan, para decidir cuáles están relacionados con la             
inocuidad de los alimentos y por lo tanto deben plantearse en el Plan del Sistema HACCP.                
(Decreto 60/2002) 
Auditoria: ​proceso sistemático, independiente y documentado para obtener evidencias         
objetivas y evaluaras de manera objetiva con el fin de determinar el grado en el que se                 
cumplen los criterios de la auditoria. ​(ISO 19011) 
Buenas prácticas de manufactura: ​Son los principios básicos y prácticos generales de            
higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento,        
transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar             
que los productos en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las             
condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la             
producción. ​(Resolución 2674/2013) 
HACCP: ​Iniciales que en inglés significan “Hazard Analysis Critical Control Point” y en             
español se traduce “Análisis de Peligros y Puntos de Control Crítico”.  ​(Decreto 60/2002) 
Hallazgos de la auditoria: ​Resultados de la evaluación de la evidencia de la auditoria,              
recopilado frente a los criterios de auditoria. ​(ISO 19011) 
Inocuidad alimentaria: ​Garantía en cuanto a que los alimentos no causarán daño al             
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que estén              
destinados. ​(Decreto 60/2002) 
Medida preventiva o de control: ​Medida o actividad que se realiza con el propósito de               
evitar, eliminar o reducir a un nivel aceptable, cualquier peligro para la inocuidad de los               
alimentos. ​(Decreto 60/2002) 
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Plan de auditoria: ​descripción de las actividades y de los detalles acordados en una              
auditoria ​(ISO 19011) 
Plan Haccp: ​Conjunto de procesos y procedimientos debidamente documentados de          
conformidad con los principios del Sistema Haccp, con el objeto de asegurar el control de               
los peligros que resulten significativos para la inocuidad de los alimentos, en el segmento              
de la cadena alimentaria considerada. ​(Decreto 60/2002) 
Punto crítico de control: ​Fase en la que puede aplicarse un control esencial para prevenir,               
eliminar o reducir a un nivel aceptable un peligro relacionado con la inocuidad de los               
alimentos. ​(Decreto 60/2002). 
 
 
Informe de verificación plan HACCP Empresa Lácteos Altagracia 
En La empresa de lácteos Altagracia se ha realizado una inspección utilizando el formato              
F65-PM02-IVC de verificación, los resultados de este informe arrojan a que la empresa             
debe hacer un constante seguimiento en los aspectos en los que obtuvo menor calificación,              
los cuales fueron resaltados con un color naranja las cuales presentan sus debidas             
observaciones para poder realizar las medidas correctivas pertinentes. 
CALIFICACIÓN:​ Cumple completamente: 2; Cumple parcialmente: 1; No cumple: 0; No 
aplica: NA; No observado: --. 
 
5. ACTA DE VERIFICACION DEL PLAN HACCP 
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1.-  ORGANIZACIÓN EMPRESARIAL    
1.1 Se evidencia compromiso y apoyo por      
parte de la Gerencia de la empresa  
  
1.2 Existen políticas de calidad documentadas   
1.3 Existe un organigrama definido de la      
empresa  
  
1.4 Existen líneas de autoridad definidas   
1.5 Existe departamento de control o     
aseguramiento de la calidad  
  
1.6 
El departamento de control o     
aseguramiento de la calidad está a cargo       
de un profesional calificado  
X 
El equipo HACCP esta    
conformado por personal   
operativo que es experto en la      
línea de producción de queso;     
pero no tiene un conocimiento     
sólido sobre el sistema    
HACCP.  
1.7 Existe manual de cargos con requisitos y       
funciones para cada uno  
  
 Puntaje total (​mínimo para aprobación:     
10 puntos)   
  
    
2.-  EQUIPO HACCP   
2.1 Existe equipo HACCP   
2.2 
Su conformación es multidisciplinaria y     
están representados los diferentes niveles,     




Todos los miembros que conforman el      
equipo HACCP están debidamente    




El equipo se reúne con la periodicidad       
requerida y existen actas o pruebas      
escritas de sus actuaciones 
X 
Las reuniones ocurren cuando    
se evidencia una acción    




Hay cumplimiento y evaluación de las      




2.6 Existe un coordinador definido,    
competente y adecuado  
  
2.7 El equipo HACCP ha impartido     
aprobación al plan 
  
2.8 El equipo HACCP estudia, aprueba y      
reporta las modificaciones al plan 
  
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
12  puntos) 
  
    




Se tiene un manual de Buenas Prácticas de        
Manufactura específico para la planta, que      
comprende por lo menos lo establecido en       
la legislación sanitaria colombiana,    
regulaciones de los Estados Unidos y      




Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto al personal,       
dotación, control de enfermedades,    
limpieza, hábitos higiénicos y    




Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a ubicación,       
alrededores, infraestructura, diseño,   




Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a instalaciones       
y dotación de servicios sanitarios 
 
 
3.5 Se cumple a cabalidad lo establecido en el        













Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a suministro y        
calidad del agua, instalaciones y dotación      
de lavamanos en áreas de proceso 
X 
Se tiene un programa de     
control de agua potable, se     
llevan registros diarios de    
control de pH y cloro residual      
para las tomas de agua y para       
el único lavamanos que hay     
en el pasillo central de la zona       
de proceso que utilizan el     
personal de proceso,   
empaque, control de calidad y     
bodega.  
3.7 
Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a rotulación,       
almacenamiento y manejo de sustancias     





Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a equipos y        
utensilios: materiales de fabricación    
sanitarios, diseño, ubicación,   
funcionamiento, mantenimiento,  




Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a controles en        
la producción y en el proceso, materias       
primas y aditivos utilizados y operaciones      




Se cumple a cabalidad lo establecido en el        
manual de BPM en cuanto a condiciones       
de almacenamiento y distribución de los      
productos alimenticios procesados 
 
 
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
16  puntos) 
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Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de limpieza y     
desinfección específico para la planta     





Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de control de plagas      





Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de manejo y disposición      
de desechos sólidos o basuras específico      




Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de manejo y disposición      
de desechos líquidos específico para la      




Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de calibración de equipos      
e instrumentos de medición específico     




Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de mantenimiento    
preventivo de equipos e instalaciones     





Se tiene un adecuado y completo      
programa escrito de capacitación a todo el       
personal de la planta en higiene y       
protección de alimentos y en el sistema       




Se tiene un adecuado y completo      







Se garantiza el suministro de agua potable       




 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
14  puntos) 
  
    
5.- DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO    
5.1 
Se tiene ficha técnica del producto con la        
siguiente información: identificación;   
descripción; composición; características   
sensoriales; características fisicoquímicas;   
características microbiológicas; forma de    
consumo y consumidores potenciales; vida     
útil esperada y condiciones de manejo y       





El rotulado del producto contiene la      
siguiente información: condiciones de    
conservación, instrucciones de   
preparación, declaración de aditivos, fecha     
de vencimiento o vida útil, código o lote        
de producción, ingredientes  
 
 
5.3 El empaque o envase son garantía de       
protección y conservación del producto 
  
5.4 
El programa de trazabilidad de materias      
primas y producto terminado se encuentra      
bien formulado y debidamente    
implementado X 
Se evidenció que se llevan     
mecanismos que permiten   
realizar una trazabilidad de la     
línea de producción, pero    
desde la materia prima hasta     
el producto terminado, pero    
no se encuentra debidamente    
formulado 
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
6 puntos) 
  
     
6.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO    
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6.1 Existe diagrama de flujo del producto o       
productos 
  
6.2 Incluye la descripción completa de todas      
las etapas del proceso  
  
6.3 Se incluyen todas las materias primas e       
insumos utilizados  
  
6.4 El flujo presenta una secuencia lógica de       
la operación  
  
6.5 
Se tiene plano general de la planta que        
señaliza claramente las diferentes áreas,     




 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
8  puntos) 
  
    




Los peligros están bien clasificados e      




7.2 Los Peligros identificados están asociados     
con la inocuidad  
  
7.3 Los peligros identificados tienen una     
probabilidad razonable de ocurrencia  
  
7.4 Se contemplan medidas preventivas para     
cada peligro identificado  
  
7.5 
Las medidas preventivas señaladas    





Conoce el personal de la empresa las       
medidas preventivas  x 
El personal de producción    
esta más entrenado a atender     
medidas correctivas que   
preventivas. No se tienen    
14 
 
protocolos establecidos para   
realizar medidas preventivas 
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
10  puntos) 
  
     
8.- IDENTIFICACIÓN DE PUNTOS   
CRÍTICOS DE CONTROL​  ​(PCC) 
  
8.1 
La etapa definida como PCC controla,      





No existen etapas posteriores a cada PCC       
identificado que controlen, reduzcan o     





Están correctamente identificados los PCC  
X 
Se evidenció que existen PCC     
identificados, pero se han    
identificado 6 PCC lo que     
hace complejo el seguimiento    
o el plan HACCP no se      
encuentra debidamente  
soportado en las BPM 
8.4 Con los PCC identificados se garantiza la       
inocuidad del producto procesado 
  
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
6   puntos) 
  
     




Todas las medidas preventivas asociadas a      
PCC (que no correspondan a BPM o       
programas prerrequisitos) tienen definidos    
los correspondientes límites críticos  
 
 
9.2 Los límites críticos establecidos tienen     





Los límites críticos se pueden medir      
fácilmente y en tiempo real, de tal manera        
que es posible adoptar acciones     
correctivas inmediatas y oportunas 
 
 
9.4 Se tienen establecidos límites    
operacionales y están bien definidos 
  
9.5 Cuando es requerido, el laboratorio apoya      
la determinación de los límites críticos 
  
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
6   puntos) 
  
     
10 MONITOREO    
10.1 Está claramente definido ​qué ​se va a       
monitorear en cada límite crítico 
  
10.2 Está claramente definido ​cómo ​se va a       
monitorear cada límite crítico  
  
10.3 Está claramente definido ​cuándo ​se va a       
monitorear cada límite crítico  
  
10.4 
Está claramente definido ​quién ​es el      





El monitoreo permite detectar    
oportunamente las desviaciones de los     




La información recolectada durante el     
monitoreo permite producir registros    




Los formatos o formularios utilizados para      
el monitoreo son completos y permiten      
recoger la información necesaria    
(Formatos bien diseñados) 
 
 










Las técnicas o pruebas para el monitoreo       






Las acciones de monitoreo que lo      




El personal responsable del monitoreo     




 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
18  puntos) 
  
    
11 ACCIONES CORRECTIVAS   
11.1 Existen acciones correctivas para cada     
límite crítico 
  
11.2 Se actúa rápida, eficaz y oportunamente en       
la aplicación de las acciones correctivas 
  
11.3 
Se tienen identificadas y descritas     
acciones correctivas específicas para las     





Se toman las acciones correctivas     
necesarias frente a la reiterada desviación      
de los límites críticos 
 
 
11.5 Las acciones correctivas permiten    
restablecer el control del proceso  
  
11.6 
Las acciones correctivas permiten    





Apoya el laboratorio decisiones    







El responsable de aplicar la acción      
correctiva está suficientemente capacitado    




 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
12  puntos) 
  
    
    
12 REGISTROS   
12.1 
Los formularios y registros son suficientes      
para tener una completa información sobre      




Los registros se encuentran debidamente     




12.3 Los registros se conservan durante el      
tiempo establecido (mín. dos años) 
  
12.4 
No hay evidencia de fraudes o      
adulteraciones en los registros (registros     
muy limpios, datos muy uniformes, no hay       
desviaciones en los datos, no hay      
correlación en los datos, frecuencias muy      




Los registros computarizados o    
sistematizados tienen los controles o     
protección necesaria para evitar cambios     




Las mediciones y análisis realizados por el       
laboratorio para la ejecución del plan      
HACCP están soportados en registros 
 
 
12.7 Los registros están actualizados y se      
archivan en forma adecuada y organizada 
  
12.8 
Existen suficientes y adecuados registros     
del monitoreo de cada límite crítico en       






Existen adecuados registros que soporten     
la aplicación de las acciones correctivas y       






Existen adecuados registros de los     




Los datos se consignan en los formatos de        




Existen adecuados registros que soporten     
el cumplimiento de los procedimientos de      






Existen adecuados registros que soporten     






Existen adecuados registros que soporten     






Existen adecuados registros que soporten     
el cumplimiento del programa de     
mantenimiento preventivo de equipos e     
instalaciones 
x 
No se evidenció que existen     
registros que soporten el    
cumplimiento del programa   
de mantenimiento preventivo   
de equipos e instalaciones 
12.1
6 
Existen adecuados registros que soportan     






Existen adecuados registros que soporten     
el cumplimiento del programa de     






Existen registros de quejas, reclamos y      
devoluciones 
  
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
28  puntos) 
  
    
19 
 
13 PROCEDIMIENTOS DE  
VERIFICACIÓN 
  
13.1 Se tiene definido un plan de verificación       
del sistema HACCP y se llevan registros 
  
13.2 Se realizan actividades de verificación a      
través de pruebas de laboratorio 
  
13.3 
Se realizan actividades de validación de      
cada uno de los límites críticos      
establecidos, de los procedimientos    




Se realizan actividades de verificación     
para determinar que cada uno de los PCC        
establecidos están bajo control y se      




Se realizan actividades de verificación de      
las desviaciones de los límites críticos y       
destino de los productos  
 
 




Se aplican las medidas preventivas en      





Se realizan auditorías internas como     





Los registros de monitoreo y acciones      
correctivas son revisados por un     
supervisor en forma regular y oportuna      





Hay consistencia entre lo formulado en los       
planes establecidos (HACCP, BPM,    
SANEAMIENTO Y  
COMPLEMENTARIOS), las actividades   







Las quejas, reclamos y devoluciones se      
atienden adecuadamente y son tenidas en      
cuenta para los ajustes al plan HACCP 
 
 
 Puntaje total ​(mínimo para aprobación:     
18  puntos) 
  
NOTA: Para la aprobación oficial de los planes HACCP, se deberán aprobar la totalidad de               
los trece (13) aspectos sanitarios evaluados con base en los puntajes mínimos establecidos.             
Sin embargo, no podrán aprobarse planes cuando alcanzando el puntaje mínimo           
establecido, la planta o fábrica presente alguna deficiencia que pueda afectar la inocuidad             
del producto procesado o viole normas sanitarias. Asimismo, podrán aprobarse planes           
cuando sin alcanzar el citado puntaje no presente deficiencias que puedan afectar la             









































































8. PLAN DE AUDITORIA HACCP  






Versión : ​1 Código: PLA-001 
 
Fecha: 05-12-2019 
AUDITOR: ​Equipo Auditor AUDITADO: ​Jefe de Aseguramiento de calidad 
OBJETIVO:  
 
Determinar el cumplimiento por parte de 
la organización con relación a los 




Aplica para el programa de Calidad de Agua y la 
disponibilidad de lavamanos en las diferentes áreas de 
proceso de la empresa Lácteos Altagracia para el 
proceso de queso campesino prensado bajo en grasa 
 
Criterios a evaluar 
La Empresa Lácteos Altagracia permite realizar el proceso de auditoría para la documentación 
correspondiente a BMP y su debido cumplimiento durante las actividades del proceso; condiciones 





*Resolución 2674 Capitulo 2 Art. 6 Numeral 3.1. ​El agua que se utilice debe ser de calidad 
potable y cumplir con las normas vigentes establecidas por el Ministerio de Salud y Protección 
Social. 
*Resolución 2674 Capitulo 2 Articulo 6 Numeral 6.3. ​ Se deben instalar lavamanos con grifos de 
accionamiento no manual dotados con dispensador de jabón desinfectante, implementos 
desechables o equipos automáticos para el secado de manos, en las áreas de elaboración o próximos 
a éstas para la higiene del personal que participe en la 
Manipulación de los alimentos y para facilitar la supervisión de estas prácticas. Estas áreas deben 













Se tiene un   
programa de  
control de agua   
potable, se llevan   
registros diarios  
de control de pH    
y cloro residual   
 
Reunión de apertura 
Plan de auditoria – 









Verificación de la 
existencia del 
programa de control 
de calidad de agua 
 
Documento escrito 
donde se evidencie 













para la toma de    
agua y para el    
único lavamanos  
que hay en el    
pasillo central de   
la zona de   
proceso que  
utilizan el  
personal de  
proceso, 
empaque, control  




potable y su respectiva 
implementación 
 
objetivos, el alcance, 
los procedimientos y 






ejemplo: Control de 
medición de cloro 




Verificación de la 
existencia de un 
manual de BPM 
donde se encuentre 
establecido los 
estándares de 
ejecución sanitaria con 
















Ingreso y recorrido 
por las instalaciones 
de la planta para la 
identificación a la 
implementación del 
programa de control 
de calidad de agua en 
las  Diferentes áreas 
de proceso y el 




lavamanos en cada 
área de proceso) para 
el respectivo 
cumplimiento de las 
prácticas higiénicas 
por parte del personal. 
 
Elementos utilizados 
dentro de las áreas 
para garantizar la 








el control de pH y 
cloro residual en el 





frecuencia y el 


















dotados en todas las 















Reunión de cierre y 
observaciones 
Acta de cierre - 










Se realizará reunión de apertura en las instalaciones        
administrativas (Gerencia) de la empresa de Lácteos Altagracia        
seguido se realizará revisión y verificación de documentación para         
su comprobación, posteriormente revisión preliminar in-situ de la        
infraestructura de la empresa, finalizando con la realización del         
informe final para su presentación en la reunión de cierre.  
 
Para lo anterior la planta de procesamiento deberá estar con 

























8.2. Plan de Auditoria – Hallazgo 2 
 
PLAN DE AUDITORIA 
LÁCTEOS 
ALTAGRACIA 
Versión : ​1 Código: PLA- 002 
 
Fecha:05-12-2019 





Determinar si en la empresa Lácteos      
Altagracia se está cumpliendo con lo      
establecido en el programa de     
mantenimiento con la revisión de los      
registros de mantenimientos preventivos    




Este plan de auditoria interna va dirigido a la revisión 
de la documentación y registros de los programas 
prerrequisitos que tiene implementado la empresa 
Lácteos Altagracia. 
Criterios a evaluar 
 
Lácteos Altagracia decide realizar una auditoría a los programas prerrequisitos implementados en 




Resolución 2674 de 2013 articulo 22 numeral 2  















No se evidenció que    
existen registros que   
 









soporten el  
cumplimiento del  
programa de  
mantenimiento 





Verificar el programa de 
mantenimiento. 
revisión de registros de 
mantenimiento preventivo 
de equipos e instalaciones 












































Mantener un plan de mantenimiento preventivo enfocado en equipos e 
































8.3. Plan de Auditoria – Hallazgo 3 
 
PLAN DE AUDITORIA 
LÁCTEOS ALTAGRACIA 
Versión : ​1 Código: PLA-003 
 
Fecha: 05-12-2019 
AUDITOR: ​Equipo Auditor AUDITADO: ​Jefe de Calidad, jefe de producción, jefe 




Evaluar la planificación, implementación    
y verificación del sistema de trazabilidad      




Aplica para toda la cadena de producción desde la 
recepción de la materia prima hasta la entrega y venta 
al consumidor final. 
 
Criterios a evaluar 
 
La alta dirección de la organización Lácteos Altagracia ha decidido realizar una revisión de su plan 
de trazabilidad con el propósito de determinar si se está cumpliendo de acuerdo a los requisitos 






















Se evidenció  
que se llevan   
mecanismos que  
permiten realizar  
una trazabilidad  
de la línea de    
producción, pero  
desde la materia   
prima hasta el   
producto 
terminado, pero  




Reunión de apertura 
 














Revisión de fichas técnicas de 
materias primas  
Registros de: 
Control de entrada de materias 
primas e insumos 
Control de materias primas e 
insumos almacenado. 
























Verificación del diagrama de 
flujo in situ 
Diagrama de 













Revisión ficha técnica de 
producto terminado 






















Verificación salida y despacho 















Verificación eficiencia del 
sistema de trazabilidad 






















































Para el desarrollo de la auditoria se pide tener los documentos           






































Versión : ​1 Código: PLA-004 
 
Fecha: 05-12-2019 





Determinar las competencias y 
responsabilidades del equipo HACCP 
establecidas por la organización 
mediante la revisión de registros de 




Verificar la implementación y promover los 
Principios de fundamentación HACCP. Diseño del 
plan HACCP. Articulo 6 Decreto 60 de 2002. 
 
Criterios a evaluar 
 
La Organización empresarial LACTEOS ALTAGRACIA ha decidido auditar Su programa 
organizacional con el fin de evaluar los requerimientos necesarios para el cumplimiento en la 






Se evidencio que el equipo operativo HACCP no tiene conocimiento sobre el sistema HACCP 





















operativo que es 
experto en la 
línea de 
producción de 
queso; pero no 
tiene un 
conocimiento 
sólido sobre el 
sistema HACCP 
 
Apertura de la 
reunión 
 
Acta de Reunión 






Verificación de la   
inocuidad 
alimentaria 
garantizando la  
formación y  
competencias 
pertinentes del  
equipo HACCP  
donde se encuentre   
establecido los  
estándares de cada   
cargo. 
 
Documento escrito  
debidamente 
documentados 
sobre objetivos,  
componentes, 
cronograma de  
actividades 
firmados y  
fechados por el   
funcionario 
responsable del  
proceso. 








información sobre  
equipo de gestión de    




● Competencia  
● Experiencia. 
● Perfiles de  
cargos. 
 
Manual de  
funciones de cada   
cargo. 
Informe de no   
conformidades 
dentro del proceso   
evaluación de  














Vigilancia y  
monitoreo de PCC. 











Registros de  
asistencia de  






Verificar el  
cumplimiento del  
ítem 5.3.1 la alta    
dirección garantizara  
que las  
responsabilidades y  
las autoridades para   
las funciones  
pertinentes sean  
asignadas 
comunicadas y  
entendidas dentro de   
la organización  
Cumplimiento 
aplicación, 
mantenimiento y  
actualización del  
SGC ,gestión y   
organización del  
SGC formación y   
competencia 














Reunión de cierre y    
observaciones 
 











Fortalecer la capacitación del personal en todos los aspectos 
requerido para que la implementación del plan HACCP sea 










































Versión : ​1 Código​:  ​PLA- 005 
 
Fecha: 05-12-2019 
AUDITOR: ​ Equipo auditor  AUDITADO:  
OBJETIVO:  
 
Revisar ​ ​las acciones correctivas 
realizadas frente a las desviaciones con 
respecto a los límites críticos con el fin 
de asegurar que no salga ningún producto 
del mercado y determinar que la causa de 




La Organización empresarial LACTEOS 
ALTAGRACIA ha decidido auditar con el fin de 
evaluar la necesidad de actuar para prevenir la 
ocurrencia de no conformidades. 
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Criterios a evaluar 
























ocurren cuando se 
evidencia una 
acción correctiva 






Apertura de la reunión 
 






8:00 a.m.  
Verificación de la 
documentación 
correspondiente de las 
acciones correctivas 
que se han tomado 
cuando ocurre una 
desviación. 
 










Verificación de la 
implementación que 
asegura  que el plan 
de HACCP está 
funcionando según lo 
programado. 
 
Soporte de un 
sistema efectivo de 
registro que 













Corregir la causa del 
problema para 
asegurar que el PCC 
esté bajo control. 




con el fin de 
adoptarlas cuando el 
monitoreo o la 
vigilancia indiquen 
que un determinado 




del  procedimiento 
de verificación y 
seguimiento, para 

























Reunión de cierre y 
observaciones 
 











Fortalecer la periodicidad de las reuniones o Juntas que realice la 
empresa para hacer seguimiento a la implementación del plan y 























Versión : ​1 Código: PLA-006 
 
Fecha: 05-12-2019 
AUDITOR: ​ Equipo auditor  AUDITADO: ​Jefe de producción/ Jefe de Calidad 
 
OBJETIVO:   
 
Realizar seguimiento a cada una de las 
etapas de producción de Lácteos 
Altagracia para poder identificar los PCC 
y verificar el riesgo y severidad de cada 
uno de ellos, para poder brindar una 
ALCANCE : 
 




adecuada ejecución del plan HACCP 
soportado con BPM. 
Criterios a evaluar 
 
Lácteos Altagracia con el fin de cumplir con los requisitos y llevar a cabo el plan HACCP, decide 
auditar su empresa en cuanto a BPM, además de eso se enfoca en la identificación de PCC para 





● Identificación de PCC en cada una de las etapas de proceso 
● Verificación Programa BPM cumpliendo con la resolución 2674/2013. 
















Se evidenció que 
existen PCC 
identificados, 
pero se han 
identificado 6 
PCC lo que hace 
complejo el 
seguimiento o el 
plan HACCP no 
se encuentra 
debidamente 






Reunión de apertura e 
indicaciones 
generales. 
Plan de auditoria 
 
05/12/2019 




Verificación de la 
documentación 
correspondiente de las 
acciones correctivas 
que se han tomado 
cuando ocurre una 
desviación. 
 











Verificación de la 
documentación 
correspondiente a la 
identificación de PCC 
en todas las etapas del 
proceso productivo 

















seguimiento in- situ 
de cada uno de los 
PCC identificados 
según documentación 
Lista de chequeo del 






















correctivas de cada 































Reunión de cierre e 
identificación de 
hallazgos 









Fortalecer la identificación y seguimiento de cada PCC que pueda 
ocurrir en cada una de las etapas productivas de lácteos Altagracia 



















Versión : ​1 Código: PLA-007 
 
Fecha: 05-12-2019 
AUDITOR: ​ Equipo auditor  AUDITADO: ​Jefe de producción/ Jefe de Calidad 
 
OBJETIVO:   
 
Realizar seguimiento al plan de 
capacitaciones de la empresa y 
ALCANCE: 
 




verificación de los protocolos de 
prevención de peligros en el proceso 
productivo de Lácteos Altagracia para 
verificar la conformidad y cumplimiento 
de los requisitos de la resolución 
2674/2013, Plan HACCP 
 
Criterios a evaluar 
 
Lácteos Altagracia con el fin de cumplir con los requisitos y llevar a cabo el plan HACCP, decide 
auditar su empresa en cuanto a BPM, específicamente plan de capacitaciones y protocolos de 




Verificación plan de capacitaciones personal lácteos Altagracia 
Verificación Programa BPM cumpliendo con la resolución 2674/2013. 
















El personal de 
producción está 












Reunión de apertura e 
indicaciones generales 













cronograma, temas y 
responsables de dirigir 














mediante la realización 
de registros. 
Formatos y registros 
de asistencia de 
capacitaciones 
realizadas por parte 
de la empresa con los 






















seguimiento a los 
protocolos de 
prevención de peligros 
en cada etapa del 
proceso productivo de 












Reunión de cierre e 
identificación de 
hallazgos  




2: 50 p.m. 
05/12/2019 





Argumentar y mejorar el plan de capacitaciones enfocado a la 
prevención de peligros y toma de decisiones frente a los 
procedimientos realizados en el proceso productivo realizado en la 
empresa. 
 
Identificar, argumentar y mantener protocolos de acciones 
preventivas frente a cualquier peligro que pueda ocurrir en las 




















✔ Se diseñó un plan de auditoria interna método para evaluar la eficacia del sistema de               
seguridad e inocuidad alimentaria basado en análisis de peligros y puntos críticos de             
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control que tiene implementado la empresa Lácteos Altagracia en el cual se logró             
determinar aspectos que interfieren en el desempeño y efectividad de éste.  
 
✔ Los hallazgos que se encontraron en la planta de lácteos Altagracia según el informe              
de seguimiento de plan HACCP, nos permitieron observar el estado actual de la             
empresa y los riesgos que se presentan en cada una de las etapas del proceso               
productivo, con el fin de adoptar medidas preventivas y correctivas en dichos            
procesos para poder garantizar la inocuidad de los alimentos. 
 
✔ La implementación de un plan de auditoria en una empresa es prescindible para             
identificar aspectos inconformes en las etapas de producción de los alimentos que y             
así contribuir con la mejora del proceso productivo en su totalidad. 
 
✔ El plan de auditoria realizado al sistema de trazabilidad pudo determinar cuáles son             
los aspectos que la organización debe planificar, implementar, mantener y mejorar           
continuamente para asegurar que los requisitos regulatorio y de los clientes se            
cumpla a conformidad. 
 
 
✔ Se estableció un plan de auditoria para el sistema del proceso de producción que              
tiene implementado la empresa Lácteos Altagracia con la finalidad de determinar el            
cumplimiento de los requisitos legales  de los clientes. 
 
✔ Con base a la evidencia encontrada en el plan de auditoria se pudo determinar que la                
compañía cuenta con mecanismos internos útiles para generar aspectos positivos en           
la eficiencia del sistema de calidad generando de esta manera acciones de            
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